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Herstel lung der Diphenylaminschwefelsi iure nach T i l l  m a n s. 
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Mitte i lung aus der Nahrungsmit te luntersuehungsst~el le  an d t" 
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[Eingegangen am 5. l]Iai 1916.] 
Angesichts der Schwierigkeit, mit der jetzt die Erlangung v511ig salpeterfreier 
Sehwefels~ture v rbunden ist~ sei darauf aufmerksam gemacht, dai3 auch die gewShn- 
liehe reine Schwefels~ure, welche melstens noch Spuren yon SalpetersKure enth~.lt, zur 
Herstellung der Diphenylaminschwefels~ure nach Ti l  1 m a n s verwendet werden kann. 
Man braucht nur das fertige Reagens auf etwa 110 ° bis zum Verschwinden der 
btauen F~,rbung zu erhitzen. Dadureh werden die Spuren von Salpeters~ure beseitigt, 
ohne dal~ die Brauchbarkeit des Reagenses irgendwie beeintr~chtigt wird. Vorsichtshalber 
iiberzeugt nmn sich durch einen blinden Versuch davon, dalil alle SaIpeters~ure z r- 
stSrt worden ist. 
Referate .  
Zucker, Zuckerwaren und kiinstliche Siil~stoffe. 
J. Laborde: Drehungsverm6gen yon L / ivu lose  und Inver tzucker .  
Anuendung zur Ana lyse  zuekerha l t iger  Nahrungsmi t te l .  (Annal. Falsific. 
1913, 6, 650--660.) - -  Anwesenhelt yon Situren fibt auf das DrehungsvermSgen 
tier Li~vulose je nach Konzentration und Temperatur einen merklichen Einfluss aus, 
der auch nach Abs~ittigung der S~iure infolge Birotation noch elne Zeitlang anh~ilt. 
Dieses aul~ert sich besonders auch bei der Inversion der Saccharose mit Salzs~ture. 
Hieraus sowle aus den Schwierigkeiten der Reindarstellung von Fructose erkt~tren sich 
die versehiedenen Angaben fiber den Drehungswert des Frucht- und Invertzuckers; 
sie betragen r i cht ig -  93,6 bezw. m20,3 °. Die Polyrotation wird bald behoben 
durch Zusatz yon Ammoniak (1 g im Liter) oder auch in einigen Minuten durch 
Salzs~iure bestimmter Konzentration (2,5 g HCI im Liter). Daher ist es nicht zweck- 
m~t~ig, die S~ture vor der Polarisation abzustumpfen. Dutch Karame]isierung wird die 
Drehung der Fructose erniedrigt, doch kann durch Behandlung mit Tierkohle der 
schw~icher drehende Tell wieder beseitigt werden. -  Die Beurteilung zuckerhaltiger 
:Nahrungsmittel ist yon der Menge der vorhandenen Glykose abhiingig; eine gewisse 
Menge ist yon ~¢atur vorhanden und daher zu dulden; doch soll das Verh~tltnis der 
Zuekermenge nach Inversion (durch Reduktlon bestimmt) fiir t00 g Substanz zu den 
Saccharimetergraden entsprechend 100 g Substanz in 1 Liter Wasser die Zahl - -8  
nicht tiberschreiten. Bei Vorhandenseln von Saccharose ist deren Drehung in Abzug 
zu bringen, sie betr~gt ffir 1 g Saccharose im Liter -[-0,613 °. Polarisiert wird bei 
20 °, bei hSheren oder niederen Temperaturen sind Korrekturen anzubringen, deren 
Bereehnung in der Arbeit des :Ni~heren erbrtert wird. J. Groflfeld. 
L. Vauvel: Invers ion  von Saccharose  durch  Wasser  bei Gegen-  
w a r t v o n S e h i m m el. (Annal. Falsifie. 1913, 6, 661--662.) - -  Von einem Saecharose- 
sirup (613 g im Liter), der schwach alkalisch reagierte und F e h 1 in g'sche LSsung nicht 
